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S�st�v 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� šniclu

600 g Teleći but

1 J�je

2 k�šik� Vod� ili mleko

1.5 k�šičic� Ulje

1 prstohv�t  Kuhinjsk� so

Z� s�l�tu od kr�st�vc�

1 kg Kr�st�v�c

1 prstohv�t Šećer

4 k�šik� Ulje

3 k�šik� Vinsko sirće

1 prstohv�t  Kuhinjsk� so

1 prstohv�t  Biber beli, mleveni

1 k�šik�  Mirođij�, seck�n�

Bečk� šnicl� s� s�l�tom od
kr�st�vc�

20—30 Min.

Priprem�

1 Od telećeg but� bez kostiju, poželjno frik�ndo, isecite pr�voug�one kotlete

približne debljine olovke koji se s�stoje od dv� povez�n� del�.

2 Izlup�jte meso do debljine od 3 do 4 mm, p� z�secite fine ivice kože n�

nekoliko mest� k�ko se meso ne bi skupilo tokom pripreme.

3 Bl�go posolite šniclu s� obe str�ne, p� je s� obe str�ne uv�lj�jte u pšenično

br�šno.

4 U međuvremenu, u t�njiru viljuškom kr�tko izlup�jte jedno celo j�je, pol�

ljuske od j�jet� vode ili mlek� i 1½ k�šičicu ulj�.

5 Um�čite šnicle uv�lj�ne u br�šno u meš�vinu s� j�jim� jednu z� drugom,

s�ček�jte d� se viš�k ocedi, p� odm�h uv�lj�jte u sitnu prezlu s� svih str�n�.

Bl�go pritisnite omot�č od prezle, d� biste bili sigurni d� nem� mrvic� koje

će sp�sti s� šnicle.

6 U međuvremenu, u odgov�r�jućem plehu z�grejte svinjsku m�st, b�r

debljine p�lc�, dok vrh viljuške umočen u vodu ne iz�zove intenzivno

šišt�nje.

7 Kotlete uv�lj�ne u poh pržite u vrućem ulju i budite p�žljivi d� ne pretrp�te

tig�nj – treb�lo bi d� im�ju dovoljno prostor� d� „pliv�ju“ u m�snoći. Pržite

od 1½ do 2 minut�, dovoljno d� donj� str�n� dobije finu zl�tno br�on boju.

Z�tim okrenite šniclu i pržite je isto toliko vremen�, dok ne dobije zl�tno

br�on boju.

8 K�d� se izv�di iz m�snoće, bečk� šnicl� se služi suv� i ukr�šen� s�mo

st�bljikom peršun� i kriškom limun�, čiji se sok iscedi preko šnicle

neposredno pre konzumir�nj�.

9 Poslužite s� zelenom s�l�tom ili n�šom s�l�tom od kr�st�vc�: Z� četiri

porcije, oljuštite kilogr�m čvrstih, svežih kr�st�v�c� i fino ih iseck�jte

pomoću seck�lice.

10 Pomeš�jte iseck�ne kr�st�vce s� m�lo šećer�, bl�gim vinskim sirćetom, solju

i mlevenim belim biberom po ukusu. Sip�jte s�l�tu u činiju, poprsk�jte sv�ku

porciju k�šikom ulj�, p� pospite mirođijom.


